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Puji syukur kepada Allah SWT atas berkat dan rahmat-Nya penulis diberikan kelancaran 
dalam menyelesaikan laporan kerja praktek yang berjudul “Kajian Senyawa Ikutan atau 
Carry Over dalam Bahan Tambahan Pangan” dengan tepat waktu. Laporan ini diselesaikan 
guna memenuhi salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pangan 
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Katolik Soegijapranata Semarang.  
 
Selama berlangsungnya kerja praktek, penulis mendapatkan pengetahuan, teman, 
pengalaman dan keterampilan baru yang sebelumnya penulis belum pernah dapatkan 
seiring dengan penulisan laporan kerja praktek di Badan Pengawas Obat dan Makanan 
(BPOM) Jakarta Pusat. Proses penyelesaian laporan tentunya tidak terlepas dari arahan 
serta bimbingan dari berbagai pihak. Oleh karena itu, dalam kesempatan ini penulis ingin 
menghaturkan rasa terimakasih kepada: 
1. Allah SWT yang senantiasa selalu meridhai segala urusan dan memberikan kekuatan 
serta kesabaran selama kerja praktek dan pembuatan laporan. 
2. Orang tua yang selalu memberi dukungan serta telah membantu dalam materiil kepada 
penulis. 
3. Dr. R. Probo Yulianto Nugrahedi, S.TP, MSc. selaku Dekan Fakultas Teknologi 
Pertanian Universitas Katolik Soegijapranata Semarang. 
4. Inneke Hantoro, S.TP, MSc. selaku dosen pembimbing yang telah memberikan 
bimbingan dari sebelum melaksanakan kerja praktek hingga penyelesaian laporan kerja 
praktek 
5. Dra. Mauizzati Purba, Apt., M.Kes selaku Direktur Standardisasi Produk Pangan yang 
telah mengizinkan penulis untuk dapat melaksanakan kerja praktek di Badan Pengawas 
Obat dan Makanan (BPOM) Jakarta Pusat. 
6. Dra. Deksa Presiana, Apt., M.Kes selaku Kepala Subdit Standardisasi Keamanan 
Pangan yang telah memberikan bimbingan, masukan, serta pengetahuan kepada 





7. Lili Defi Z, S.Pt, M.Si selaku Kepala Seksi Standardisasi Bahan Tambahan Pangan 
yang dengan sabar telah memberikan bimbingan, judul, pengetahuan, dan saran kepada 
penulis selama melaksanakan kerja praktek serta penyelesaian laporan kerja praktek.  
8. Ichsan Kharisma, STP selaku Analis Penyusun Standar dan Peraturan yang telah 
memberikan pengetahuan serta membantu penulis dalam mendapatkan informasi yang 
berkaitan dengan data untuk melengkapi laporan kerja praktek. 
9. Rangga Sasmita Nugraha, S.SI., Salma Shofura, STP dan semua pihak yang penulis 
tidak dapat sebutkan satu per satu yang telah membantu penulis dalam mengurus 
segala hal selama penulis melaksanakan kerja praktek. 
 
Penulis menyadari bahwa penulisan laporan ini tidak mungkin sempurna. Penulis berharap 
semoga laporan ini dapat memberikan manfaat serta pengetahuan baru bagi pembaca. Oleh 
karena itu, penulis dengan senang hati dan berterima kasih atas kritik dan saran yang 
diberikan untuk laporan kerja praktek ini.  
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1.1. Latar Belakang 
Dunia industri membutuhkan lulusan yang tidak hanya mendalami kemampuan akademik 
namun juga memiliki keterampilan yang berkualitas. Dalam menghadapi persaingan dalam 
dunia kerja dengan bermodalkan pengetahuan akademik yang dimiliki calon Sarjana 
Teknologi Pangan maka dari itu dengan dilakukannya Kerja Praktek sebagai matakuliah 
wajib diharapkan dapat menjadi sarana untuk menerapkan ilmu pengetahuan yang dimiliki 
sebagai bekal untuk terjun langsung di dunia kerja sehingga ilmu pengetahuan yang 
dimiliki dapat berguna. 
 
Pengetahuan akademik yang dimiliki penulis tidak jauh dari penerapan dunia kerja yang 
dilakukan di Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM). Hal tersebut yang menjadi 
pertimbangan penulis untuk melakukan Kerja Praktek di Badan Pengawas Obat dan 
Makanan (BPOM) karena di tempat tersebut penulis mendapatkan kesempatan untuk 
mendapatkan pengetahuan yang lebih dalam tentang kajian keamanan pangan sebagai 
upaya dalam meningkatkan pengetahuan mengenai Bahan Tambahan Pangan (BTP), 
sehingga dapatlah penulis menyusun laporan Kerja Praktek dengan judul “Kajian Senyawa 
Ikutan (Carry Over Compounds) Dalam Bahan Tambahan Pangan ”. 
 
1.2. Tujuan 
Tujuan dilakukannya Kerja Praktek yaitu untuk memperluas wawasan calon Sarjana 





      
 
1.3.  Waktu dan Tempat Pelaksanaan 
Kerja praktek dilaksanakan di Badan Pengawas Obat dan Maknan (BPOM) yang terletak di 
Jalan Percetakan Negara Nomor 23, Jakarta Pusat. Pelaksanaan kerja praktek berlangsung 
selama 20 hari kerja terhitung pada tanggal 2 Febuari 2018 hingga 2 Maret 2018. Kerja 
praktek dilakukan dalam 5 hari dalam seminggu selama 8 jam dalam satu hari termasuk jam 
istirahat selama 1 jam, jam kerja hari Senin hingga Kamis pukul 08.00 hingga 16.30 WIB 




PROFIL BADAN POM 
 
2.1. Bagan Organisasi Badan Pengawas Obat dan Makanan 
Bagan Organisasi Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) berdasarkan Peraturan 
Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 26 Tahun 2017 Tentang Organisasi Dan 
Tata Kerja Badan Pengawas Obat dan Makanan dapat dilihat pada Gambar 1. 
 
Gambar 1. Bagan Organisasi Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) 
 
2.2. Visi dan Misi 
2.2.1.  Visi 
Obat dan makanan aman meningkatkan kesehatan masyarakat dan daya saing bangsa. 
 
2.2.2.  Misi 




      
 
2. Mendorong kemandirian pelaku usaha dalam memberikan jaminan keamanan obat 
dan makanan serta memperkuat kemitraan dengan pemangku kepentingan. 
3. Meningkatkan kapasitas kelembagaan BPOM. 
 
2.3.  Tugas dan Fungsi 
2.3.1. Tugas 
2.3.1.1. Tugas Utama Badan Pengawas Obat dan Makanan 
Berdasarkan Pasal 67 Keputusan Presiden Nomor 103 Tahun 2001, BPOM 
melaksanakan tugas pemerintahan di bidang pengawasan obat dan makanan sesuai 
dengan ketentuan peraturan per Undang-Undangan yang berlaku. 
 
2.3.1.2. Tugas Balai Besar atau Balai  POM Unit Pelaksana Teknis 
Berdasarkan Pasal 2 Peraturan Kepala BPOM Nomor 14 Tahun 2014, Unit Pelaksana 
Teknis di lingkungan BPOM mempunyai tugas melaksanakan kebijakan dibidang 
pengawasan obat dan makanan, yang meliputi pengawasan atas produk terapetik, 
narkotika, psikotropika, zat adiktif, obat tradisional, kosmetik, produk komplemen serta 
pengawasan atas keamanan pangan dan bahan berbahaya. 
 
2.3.2. Fungsi  
2.3.2.1. Fungsi Utama Badan Pengawas Obat dan Makanan 
Berdasarakan Pasal 68 Keputusan Presiden Nomor 103 Tahun 2001, BPOM 
mempunyai fungsi: 
1. pengkajian dan penyusunan kebijakan nasional di bidang pengawasan obat dan 
makanan 
2. pelaksanaan kebijakan tertentu di bidang pengawasan obat dan makanan 
3. koordinasi kegiatan fungsional dalam pelaksanaan tugas BPOM 
4. kemantauan, pemberian bimbingan dan pembinaan terhadap kegiatan instansi 
pemerintah di bidang pengawasan obat dan makanan 
5. penyelenggaraan pembinaan dan pelayanan administrasi umum di bindang 
perencanaan umum, ketatausahaan, organisasi dan tata laksana, kepegawaian, 




      
 
2.3.2.2. Fungsi Balai Besar atau Balai Pengawas Obat dan Makanan 
Berdasarkan Pasal 3 Peraturan Kepala BPOM Nomor 14 Tahun 2014, Unit Pelaksana 
Teknis di lingkungan BPOM mempunyai fungsi : 
1. penyusunan rencana dan program pengawasan obat dan makanan 
2. pelaksanaan pemeriksaan secara laboratorium, pengujian dan penilaian mutu produk 
terapetik, narkotika, psikotropika zat adiktif, obat tradisional, kosmetik, produk 
komplemen, pangan dan bahan berbahaya 
3. pelaksanaan pemeriksaanlaboratorium, pengujian dan penilaian mutu produk secara 
mikrobiologi 
4. pelaksanaan pemeriksaan setempat, pengambilan contoh dan pemeriksaan sarana 
produksi dan distribusi 
5. investigasi dan penyidikan pada kasus pelanggaran hukum 
6. pelaksanaan sertifikasi produk, sarana produksi dan distribusi tertentu yang 
ditetapkan oleh Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan 
7. pelaksanaan kegiatan layanan informasi konsumen 
8. evaluasi dan penyusunan laporan pengujian obat dan makanan 
9. pelaksanaan urusan tata usaha dan kerumahtanggaan 
10. pelaksanaan tugas lain yang ditetapkan oleh Kepala Badan Pengawas Obat dan 
Makanan, sesuai dengan bidang tugasnya 
 
2.4. Kewenangan 
Berdasarkan Pasal 69 Keputusan Presiden Nomor 103 Tahun 2001, BPOM memiliki 
kewenangan : 
1. penyusunan rencana nasional secara makro di bidangnya 
2. perumusan kebijakan di bidangnya untuk mendukung pembangunan secara makro 
3. penetapan sistem informasi di bidangnya 
4. penetapan persyaratan penggunaan bahan tambahan (zat aditif) tertentu untuk 
makanan dan penetapan pedoman peredaran obat dan makanan 
5. pemberi izin dan pengawasan peredaran obat serta pengawasan industri farmasi 





      
 
2.5. Budaya Organisasi 
Budaya organisasi merupakan nilai-nilai luhur yang diyakini dan harus dihayati dan 
diamalkan oleh seluruh anggota organisasi dalam melaksanakan tugas. Nilai-nilai luhur 
yang hidup dan tumbuh kembang dalam organisasi menjadi semangat bagi seluruh 
anggota organisasi dalam berkarsa dan berkarya. 
 
a. Profesional 
Menegakkan profesionalisme dengan integritas, objektivitas, ketekunan dan komitmen 
yang tinggi. 
b. Integritas 
Konsistensi dan keteguhan yang tak tergoyahkan dalam menjunjung tinggi nilai-nilai 
luhur dan keyakinan. 
c. Kredibilitas 
Dapat dipercaya dan diakui oleh masyarakat luas, nasional dan internasional. 
d. Kerjasama Tim 
Mengutamakan keterbukaan, saling percaya dan komunikasi yang baik. 
e. Inovatif 
Mampu melakukan pembaruan sesuai ilmu pengetahuan dan teknologi terkini.  
f. Responsif atau Cepat Tanggap 




DIREKTORAT STANDARDISASI PANGAN OLAHAN 
 
3.1. Tugas dan Fungsi 
3.1.1. Tugas 
Berdasarkan Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 26 Tahun 2017 
Tentang Organisasi Dan Tata Kerja Badan Pengawas Obat Dan Makanan Bab VII Pasal 
245, Direktorat Standardisasi Pangan Olahan mempunyai tugas yang harus dijalankan 
antara lain mampu menjalankan pengkajian, penyusunan dan pelaksanaan kebijakan, 
penyusunan seperti norma, standar, prosedur, kriteria, pelaksanaan bimbingan teknis 
dan supervisi, selain itu mampu mengevaluasi dan menyusun laporan pada bidang 
standardisasi pangan olahan yang ditekuni. 
 
3.1.2. Fungsi 
Dalam melaksanakan tugas sebagaimana dimaksud dalam Peraturan Badan Pengawas 
Obat dan Makanan Nomor 26 Tahun 2017 Tentang Organisasi Dan Tata Kerja Badan 
Pengawas Obat Dan Makanan Bab VII Pasal 245, Direktorat Standardisasi Pangan 
Olahan menjalankan fungsi:  
a. melakukan pengkajian dan penyiapan untuk penyusunan suatu kebijakan yang 
mencakup bidang standardisasi mutu pangan olahan, pangan olahan tertentu, serta 
keamanan pangan;  
b. melakukan penyiapan guna melaksanakan kebijakan yang mencakup bidang 
standardisasi mutu pangan olahan, pangan olahan tertentu, serta keamanan pangan;  
c.  melakukan penyiapan dalam bentuk menyusun norma, standar, prosedur, dan kriteria 
yang difokuskan pada bidang standardisasi mutu pangan olahan, pangan olahan 
tertentu, dan keamanan pangan;  
d. melakukan penyiapan yang bertujuan untuk memberikan bimbingan teknis dan 
supervisi yang berfokus pada bidang standardisasi mutu pangan olahan, pangan 
olahan tertentu, dan keamanan pangan;  
e. melakukan penyusunan serta menetapkan suatu standar serta persyaratan yang 






f. melaksakan kegiatan seperti pemantauan, evaluasi selain itu membuat laporan hasil 
yang telah didapat pada bidang standardisasi mutu pangan olahan, pangan olahan 
tertentu, dan keamanan pangan; dan  
g. mampu melaksanakan urusan pada tata operasional Direktorat.  
 
3.2. Bagian Organisasi 
Berdasarkan Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 26 Tahun 2017 
Tentang Organisasi Dan Tata Kerja Badan Pengawas Obat Dan Makanan Bab VII Pasal 
247, Direktorat Standardisasi Pangan Olahan terdiri atas:  
a. Subdirektorat Standardisasi Mutu Pangan Olahan;  
b. Subdirektorat Standardisasi Pangan Olahan Tertentu;  
c. Subdirektorat Standardisasi Keamanan Pangan; dan  







3.2.1. Struktur Organisasi 




















Gambar 2. Struktur Organisasi Direktorat Standardisasi Pangan Olahan 
Direktorat Standardisasi Pangan Olahan  
Subdit Standardisasi 
Mutu Pangan Olahan 
Seksi Standardisasi 
Bahan Baku dan 
Kategori Pangan 
Seksi Standardisasi 
Label, Iklan, Codex dan 
Harmonisasi Standar 
Pangan 
Seksi Tata Operasional 
Subdit Standardisasi Pangan 
Olahan Tertentu 
Seksi Standardisasi Pangan 
Olahan Keperluan Gizi 
Khusus 
Seksi Standardisasi Klaim 
dan Informasi Nilai Gizi 








Bahan Penolong dan 
Kemasan 
Seksi Standardisasi 






3.3. Produk – Produk Standardisasi Pangan Olahan 
Direktorat Standardisasi Pangan Olahan telah mengeluarkan produk yang berupa 
peraturan, standar, pedoman, code of practice, hasil kajian izin khusus, dan peraturan 
terkait lainnya yang telah diterbitkan oleh Badan POM serta dapat dilihat pada 
http://standarpangan.pom.go.id. Produk-produk standardisasi meliputi rancangan 
Peraturan Pemerintah, peraturan Kepala Badan POM, dan rancangan Standar Nasional 
Indonesia (SNI). Khususnya pada Subdit Standardisasi Keamanan Pangan telah 
mengeluarkan peraturan-peraturan yang meliputi: 
 Bahan Tambahan Pangan 
Pada tahun 2012 Badan POM telah mengeluarkan peraturan tentang Pengawasan Bahan 
Tambahan Pangan dan Peredaran Bahan Berbahaya yang Disalahgunakan dalam 
Pangan. Pada tahun 2013 Badan POM telah mengeluarkan peraturan sebanyak 25 yang 
terdiri dari batas maksimum penggunaan bahan tambahan pangan sebagai berikut: 
1. Bahan pengkarbonasi  
2. Humektan  
3. Pembawa 
4.  Perlakuan tepung 
5.  Pengatur keasaman   







13. Garam pengemulsi 
14. Sekuestran 
15. Pembentul gel 
16. Pengemulsi 
17. Peretensi warna 
18. Pembuih 










25. Bahan tambahan pangan 
Pada tahun 2014 Badan POM telah mengeluarkan peraturan tentang Batas Maksimum 
Penggunaan Bahan Tambahan Pangan Pemanis. Pada tahun 2016 Badan POM telah 
mengeluarkan tiga peraturan yang terdiri dari persyaratan bahan tambahan pangan 
campuran, persyaratan penggunaan bahan tambahan pangan perisa, pencantuman 
informasi tanpa bahan tambahan pangan pada label dan iklan pangan. 
  
 Kategori Pangan 
Pada tahun 2016 Badan POM telah mengeluarkan peraturan tentang kategori pangan.  
 
 Formula Bayi 
Pada tahun 2011 Badan POM telah mengeluarkan dua peraturan yang terdiri 
pengawasan formula bayi dan formula bayi untuk keperluan medis khusus, pedoman 
cara produksi pangan olahan yang baik untuk formula bayi dan formula lanjutan bentuk 
bubuk. Pada tahun 2014 Badan POM telah mengeluarkan peraturan tentang Perubahan 
Atas Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor 
HK.03.1.52.08.11.07235 Tahun 2011 Tentang Pengawasan Formula Bayi dan Formula 
Bayi Untuk Keperluan Medis Khusus. 
 
 Formula Lanjutan  
Pada tahun 2011 Badan POM telah mengeluarkan peraturan tentang pedoman cara 
produksi pangan olahan yang baik untuk formula bayi dan formula lanjutan bentuk 







 Formula Pertumbuhan 
Pada tahun 2013 Badan POM telah mengeluarkan peraturan tentang pengawasan 
formula pertumbuhan. Selang satu tahun kemudian yakni pada tahun 2014 Badan POM 
telah mengeluarkan peraturan tentang standar mutu gizi, pelabelan, dan periklanan susu 
formula pertumbuhan dan formula pertumbuhan anak usia 1-3 Tahun. 
 
 Informasi Nilai Gizi 
Pada tahun 2005 Badan POM mengeluarkan peraturan tentang pedoman pecantuman 
informasi nilai gizi pada label pangan. Enam tahun kemudian yakni pada tahun 2011 
Badan POM mengeluarkan peraturan tentang Perubahan Atas Peraturan Kepala Badan 
Pengawas Obat Dan Makanan Nomor Hk.00.06.51.0475 Tahun 2005 Tentang Pedoman 
Pencantuman Informasi Nilai Gizi pada Label Pangan. 
 
 Acuan Label Gizi 
Pada Tahun 2016 Badan POM mengeluarkan sebuah peraturan tentang Acuan Label 
Gizi. 
 
 Rekayasa Genetik 
Pada tahun 2010 Badan POM telah mengeluarkan sebuah peraturan tentang Komisi 
Keamanan Hayati Produk Rekayasa Genetik. Selanjutnya pada tahun 2012 Badan POM 
telah mengeluarkan dua peraturan yang terdiri dari pengawas pelabelan pangan produk 
rekayasa genetik, pedoman pengkajian keamanan pangan produk rekayasa genetik. Lalu 
pada tahun 2016 Badan POM juga mengeluarkan peraturan tentang Perubahan Atas 
Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat Dan Makanan Nomor HK.03.1.23.03.12.1563 




Pada tahun 2009 Badan POM telah mengeluarkan peraturan tentang pangan iradiasi. 









Pada tahun 2017 Badan POM telah mengeluarkan peraturan tentang pengawasan 
pangan olahan organik. 
 
 Cemaran Logam 
Pada tahun 2017 Badan POM telah mengeluarkan sebuah peraturan tentang batasan 










KAJIAN SENYAWA IKUTAN (CARRY OVER COMPOUNDS)  
DALAM BAHAN TAMBAHAN PANGAN  
 
4.1. Latar Belakang 
Makanan merupakan suatu kebutuhan primer yang diperlukan untuk mendukung proses 
kehidupan dan pertumbuhan manusia yang berkontribusi bagi kesehatan (Hughes, 
1987). Dalam mewujudkan ketersediaan pangan yang cukup melalui produksi pangan 
maka dari itu Bahan Tambahan Pangan (BTP) dapat sengaja ditambahkan. Peraturan 
Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 033 Tahun 2012 menyatakan Bahan 
Tambahan Pangan (BTP) adalah bahan yang ditambahkan ke dalam pangan untuk 
mempengaruhi sifat atau bentuk pangan. Peran BTP yang sengaja ditambahkan ke 
dalam pangan dengan tujuan dapat meningkatkan kualitas dari pangan tersebut, 
memperpanjang umur simpan serta diharapkan dapat mempermudah dalam preparasi 
bahan pangan (Cahyadi, 2009).  
 
BTP yang sengaja ditambahkan ke dalam pangan mengandung BTP Pembawa dan 
dinyatakan sebagai BTP ikutan (carry over). Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat 
dan Makanan Republik Indonesia Nomor 6 Tahun 2013 Tentang Batas Maksimum 
Penggunaan Bahan Tambahan Pangan Pembawa dalam Bab I Pasal 1 Ayat (10) dalam 
peraturan ini yang dimaksud dengan BTP ikutan (carry over) adalah BTP yang berasal 
dari semua bahan baku baik yang dicampurkan maupun yang dikemas secara terpisah 
tetapi masih merupakan satu kesatuan produk. Contohnya seperti sebuah produk wafer 
yang mengandung flavor coklat dimana flavor yang ditambahkan dapat berupa sintetis 
atau alami. Pada umumnya, flavor terdiri dari bahan – bahan kimia lain yang memiliki 
fungsi yang beragam yakni sebagai pengubah rasa, pengemulsi dan pelarut. Pengemulsi 
yang terdapat pada flavor coklat merupakan BTP ikutan yang secara tidak sadar telah 
tercampur saat pencampuran bahan baku sehingga termasuk ke dalam kesatuan produk 
akhir. 
 
Selain dari BTP ikutan, BTP juga mengandung senyawa lain yang dibatasi 











Food Additives (2014), bahwa secondary additives yang digunakan memiliki fungsi 
pada teknologi yang dilakukan dalam persiapan atau proses dan tidak memiliki fungsi 
pada makanan akhir. Secondary additives tidak hanya digunakan dalam persiapan pada 
bahan tambahan tetapi juga dalam persiapan pada aktivitas enzim, penambahan perisa 
dan nutrisi. Penggunaan secondary additives harus sesuai dengan ketentuan yang ada 
terkait spesifikasi BTP. Secondary additives dapat merupakan senyawa carry over 
dalam produk pangan yang menggunakan BTP. 
 
Bidang industri pangan yang semakin berkembang dituntut untuk menciptakan inovasi 
pangan yang ingin diproduksi secara luas hal ini memungkinkan semakin meningkatnya 
penggunaan BTP. Pengaplikasian BTP ke dalam suatu produk juga perlu adanya 
pengawasan baik dari produsen, maupun pengawasan oleh Badan Pengawas Obat dan 
Makanan (BPOM). BPOM berkewajiban melakukan pemeriksaan keamanan bahan 
yang akan digunakan sebagai BTP yang belum diketahui dampaknya bagi kesehatan 
manusia. Hal ini bertujuan agar pangan yang akan diproduksi secara luas memiliki 
kualitas yang diinginkan serta aman dan bergizi. Pada dasarnya, penggunaan BTP 
memiliki batas maksimum yang telah ditentukan yakni jumlah yang telah disesuaikan 
fungsi teknologinya namun tetap aman dalam pangan. 
 
Senyawa ikutan yang terkandung dalam suatu BTP yang digunakan juga perlu dikaji 
lebih lanjut untuk mengetahui tingkat paparan konsumen terhadap senyawa tersebut. 
Kajian tersebut dapat digunakan sebagai data dalam usaha mengendalikan peredaran 
serta penggunaan BTP di Indonesia. Menindaklanjuti hal tersebut maka kajian senyawa 
ikutan dalam BTP perlu dilakukan. Kajian ini didasarkan pada informasi yang ada 
dalam Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA) Monograph.  
 
4.2. Tujuan 
Tujuan dilakukannya kajian ini adalah untuk: 
1. mendapatkan data mengenai senyawa ikutan dalam BTP 












Melakukan studi literatur melalui JECFA Monograph, sandingan regulasi negara lain, 
kajian terhadap jurnal-jurnal ilmiah untuk selanjutnya disusun profil risikonya terhadap 
12 senyawa berikut:  
1) 1,4-Dioksana,  
2) Etilen Klorohidrin,  
3) Etilen Oksida,  
4) 2-Hexanone,  
5) Benzena,  
6) Resorsinol, 
7) 4-Methylimidazole,  
8) 2-Asetil-4-tetrahidroksi butil imidazol (THI),  





Tahapan metode dalam kajian ini adalah:  
1. Mendata semua BTP yang diatur dalam Peraturan Menteri Kesehatan Republik 
Indonesia 033 Tahun 2012 Tentang Bahan Tambahan Pangan dan kompilasi 
monografinya sesuai JECFA Monograph. 
 2. Memilih senyawa ikutan berdasarkan purity yang sudah ditetapkan dalam JECFA 
Monograph. Selanjutnya memilih 12 senyawa secondary additives untuk dikaji lebih 
lanjut. 
3. Mengkaji senyawa ikutan dengan menyusun profil risiko masing – masing senyawa 





ada dan regulasi senyawa terkait di beberapa negara Amerika, Eropa, Australia, 
Kanada dan Jepang. 
  
4.4. Hasil  
4.4.1. 1,4-Dioksana  
A. Deskripsi 1,4-Dioksana 
1,4-Dioksana merupakan cairan tak berwarna yang juga bisa menjadi padat jika suhu di 
bawah 53
 
F, nama kimia yang dimilikinya yaitu p-Dioxane; 1,4-Diethylene dioxide; 
Diethylene ether; 1,4-Dioxacyclohexane. Selain itu, 1,4-Dioksana memiliki bau yang 
tidak sedap seperti eter. 1,4-Dioksana sangat larut dalam air. Berat molekul yang 
dimiliki 1,4-Dioksana sebesar 88,106 g/mol dangan rumus molekul C4H8O2. Rumus 
bangun 1,4 – Dioksana dapat dilihat pada Gambar 3. 
 
Gambar 3. Rumus Bangun 1,4-Dioksana 
Diakses melalui https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/31275  
pada tanggal 2 juli 2018 
 
B. Aplikasi 1,4-Dioksana dalam BTP dan Pangan 
Menurut data dari JECFA Monograph (2017) 1,4-Dioksana terkandung dalam BTP 
jenis dietilen glikol monoetil eter tidak lebih dari 10 mg/kg dan dalam etil hidroksietil 
selulosa tidak lebih dari 0,5 mg/kg. Disisi lain 1,4-Dioksana dapat diaplikasikan dalam 
pangan dengan tidak sengaja ditambahkan ke produk tetapi mungkin hadir sebagai 
produk sampingan dari proses pembuatannya. 1,4-Dioksana digunakan sebagai 
penstabil pada pelarut terklorinasi selain itu juga digunakan sebagai pelarut untuk 
selulosa asetat, etil selulosa, benzil selulosa, resin, minyak, lilin (Budavari et al., 1996) 
dan juga untuk listrik, pertanian dan intermediet biokimia dan untuk perekat, kosmetik, 
farmasi, bahan kimia karet dan pelapis permukaan (Anonim, 1970). Di Jepang, 1,4-
dioksan digunakan sebagai pelarut dan agen pengolah permukaan untuk kulit buatan 





C. Sumber atau Keberadaan 1,4-Dioksana 
1,4-Dioksana terdapat dalam kosmetik, deterjen, dan shampoo. 1,4-Dioksana juga dapat 
ditemukan sebagai pengotor pada zat teretoksilasi yang digunakan di berbagai industri 
(pembuatan produk perawatan pribadi, deterjen, pestisida, kemasan makanan dan aditif, 
dan lain-lain). 
 
D. Sumber Paparan 1,4-Dioksana 
Manusia dapat terpapar 1,4-Dioksana melalui lingkungan (udara ambien, udara dalam 
ruangan dan air minum), dari berbagai makanan, dari obat-obatan dan produk kesehatan 
alami, dan selama penggunaan produk konsumen seperti perawatan pribadi dan produk 
rumah tangga yang mengandung zat ini. 
 
E. Dampak Terhadap Kesehatan1,4-Dioksana 
Menurut EPA Air Toxics (1999), paparan inhalasi jangka pendek terhadap 1,4-Dioksana 
dapat menyebabkan iritasi pada mata, hidung, tenggorokan, dan paru-paru. Gejala 
paparan akut meliputi batuk, kantuk, vertigo, sakit kepala, mual, muntah, sakit perut, 
koma, dan kematian. Konsentrasi mematikan untuk manusia bisa terjadi pada 470 ppm 
(Sullivan & Krieger, 1999). 
 
F. Status Regulasi 1,4-Dioksana 
Status regulasi 1,4-dioksana pada beberapa negara dapat dilihat pada Tabel 12. 
 
Tabel 12. Status Regulasi 1,4-Dioksana pada Lima Negara 
No. Negara Batas maksimum 
1. US (FDA) FDA belum secara independen 
melakukan identifikasi bahaya dan 
penilaian risiko mengenai paparan 1,4-
dioksan sebagai kontaminan dalam 
produk kosmetik. 
2. Canada (Health Canada) Masyarakat di Kanada diingatkan saat 
menggunakan produk apa pun, untuk 
berhati-hati mengikuti peringatan dan 
petunjuk keselamatan apa pun. 





4. Jepang (Japanese Standard) Standar lingkungan untuk 1,4-dioksan 





5. Eropa (EFSA)  Tidak lebih dari 5 mg/kg (dalam 
polyoxyethylene stearate) 
 <10 ppm pada kosmetik 
 
4.4.2. Etilen Klorohidrin 
A. Deskripsi Etilen Klorohidrin 
Etilen klorohidrin berbentuk cair tidak berwarna yang memiliki bau seperti eter. Nama 
kimia yang dimilikinya yakni 2-chloroethanol; Ethylene chlorohydrin; Ethanol, 2-
chloro-; 107-07-3; Glycol chlorohydrin. Etilen Klorohidrin memiliki berat molekul 
80,511 g/mol dengan rumus molekul C2H5ClO atau ClCH2CH2OH. Rumus bangun 
Etilen Klorohidrin dapat dilihat pada Gambar 4. 
 
Gambar 4. Rumus Bangun Etilen Klorohidrin  
Diakses melalui https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/34  
pada tanggal 2 juli 2018 
 
B. Aplikasi dalam BTP dan Pangan Etilen Klorohidrin 
Etilen klorohidrin terkandung dalam BTP jenis etil hidroksietil selulosa sebesar 0,5 
mg/kg (JECFA Monograph, 2017). Etilen Klorohidrin diaplikasikan ke dalam pangan 
sebagai pewarna, dan plasticizer.  
 
C. Sumber atau Keberadaan Etilen Klorohidrin 
Etilen klorohidrin pada awalnya terbentuk dari etilen oksida melalui proses yang terjadi 
dua langkah yakni konversi etilen yang bereaksi dengan asam hipoklorit menjadi etilen 
klorohidrin kemudian dehidroklorinasi untuk menghilangkan HCl dari etilen klorohidrin 
(Burdick & Leffler, 2001; Rebsdat & Mayer, 2005).  
 
D. Sumber Paparan Etilen Klorohidrin 







E. Dampak Etilen Klorohidrin Terhadap Kesehatan  
Etilen klorohidrin dapat menyebabkan iritasi pada mata, pusing, gagal ginjal. Selain itu, 
etilen klorohidrin dapat mengiritasi paru-paru sehingga menyebabkan batuk dan sesak 
napas. Paparan yang lebih tinggi dapat menyebabkan penumpukan cairan di paru-paru 
(edema paru).  
 
F. Status Regulasi Etilen Klorohidrin 
Status regulasi etilen klorohidrin pada beberapa negara dapat dilihat pada Tabel 13. 
 
Tabel 13. Status Regulasi Etilen Klorohidrin pada Lima Negara 
No. Negara Batas maksimum 
1. US (FDA) Belum diatur 
2. Canada (Health Canada) Belum diatur 
3. Australia (FSANZ) Belum diatur 
4. Jepang (JETRO) Belum diatur 
5. Eropa (EFSA) Belum diatur 
 
4.4.3. Etilen Oksida  
A. Deskripsi Etilen Oksida 
Etilen oksida (EtO) memiliki sifat mudah terbakar, berbentuk gas yang tidak berwarna 
pada temperatur 51,3
 
F dengan berat molekul sebesar 44,053 g/mol dan rumus molekul 
C2H4O. Etilen oksida memiliki nama kimia Oxirane; Ethylene oxide; Epoxyethane; 1,2-
Epoxyethane; Oxacyclopropane. Rumus bangun etilen oksida dapat dilihat pada 
Gambar 5. 
 
Gambar 5. Rumus Bangun Etilen Oksida 
Diakses melalui https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/6354  






B. Aplikasi dalam BTP dan Pangan Etilen Oksida 
Etilen oksida terkandung dalam BTP jenis etil hidroksi etil selulosa tidak lebih dari 0,5 
mg/kg (JECFA Monograph, 2017). Menurut Environmental Protection Agency Amerika 
(USEPA) (1966), telah mengeluarkan peraturan yang melarang penggunaan gas etilen 
oksida (ETO) untuk fumigasi rempah-rempah. Akan tetapi, pelaksanaan peraturan 
tersebut masih ditangguhkan atas permintaan Asosiasi Perdagangan Rempah Amerika. 
Masyarakat Eropa telah melarang penggunaan ETO sejak Januari 1991, karena ETO 
berbahaya bagi pekerja, dan dapat membentuk senyawa etilen klorohidrin yang 
berbahaya pada produk yang difumigasi.  
 
C. Sumber atau Keberadaan Etilen Oksida 
Etilena oksida adalah zat alkilasi kuat yang mudah bereaksi dengan nukleofil seluler 
untuk melumpuhkan berbagai sel makromolekul. Etilen oksida terjadi secara alami di 
dalam tubuh karena konversi dari etilen, yang dihasilkan dari proses normal 
metabolisme. Etilen oksida juga dapat terdeteksi pada udara akibat pembakaran bahan 
bakar fosil, kehadirannya dalam asap tembakau, dan pembusukan bahan organik. 
Sebagai antimikroba, etilena oksida bereaksi lebih kuat melawan bakteri dibanding ragi 
dan jamur. Sifat steril dari etilen oksida mirip dengan panas kecuali efeknya sebagian 
besar dangkal karena penetrasi terbatas. Etilen oksida biasanya diproduksi oleh oksidasi 
etilena dari katalis perak (Parod, 2014). 
 
D. Sumber Paparan Etilen Oksida 
Manusia dapat terpapar etilen oksida dari bumbu dan rempah-rempah, deterjen dan 
sabun  (Parod, 2014). 
 
E. Dampak Etilen Oksida Terhadap Kesehatan 
Etilen oksida dapat menyebabkan sakit mata dan sakit tenggorokan, paparan EtO dapat 
menyebabkan sulit bernapas dan luka bakar. Paparan etilen oksida juga bisa 
menyebabkan pusing, mual, sakit kepala, kejang dan bisa mengakibatkan muntah dan 
batuk. Etilen oksida bersifat karsinogen yang menyebabkan leukemia. Dalam bentuk 
cair, EtO dapat menyebabkan iritasi kulit yang parah yang berkepanjangan (RJ Parod, 





mengatakan bahwa ethylene oxide (EtO) bersifat karsinogen bagi manusia (IARC, 
1972). 
 
F. Status Regulasi Etilen Oksida 
Status regulasi etilen oksida pada beberapa negara dapat dilihat pada Tabel 14. 
 
Tabel 14. Status Regulasi Etilen Oksida pada Lima Negara  
No. Negara Batar maksimum 
1. US Belum diatur 
2. Canada (Health Canada) Hingga 5 ppm 
3. Australia (FSANZ)  The Australia New Zealand Food Authority dari 
National Registration Authority for Agricultural 
and Veterinary Chemicals (NRA) merubah 
Australian Food Standards Code menjadi 
Maximum Residue Limit (MRL) yakni 
menetapkan batas maksimum 20 mg/kg untuk 
ethylene oxide (EtO) dalam bumbu dan rempah-
rempah 
4. Jepang (JETRO) Belum diatur 




A. Deskripsi 2-Hexaneone 
2-Hexanone adalah senyawa organik yang mudah menguap memiliki bentuk cair yang 
tidak berwarna dengan berat molekul yang dimilikinya sebesar 100,161 g/mol dan 
rumus molekul nya yaitu C6H12O atau  C4H9COCH3. Nama kimia yang dimiliki 2-
Hexanone ialah Butylmethyl Ketone, Ketone, Butylmethyl. Rumus bangun yang dimiliki 
2-Hexanone dapat dilihat pada Gambar 6. 
 
Gambar 6. Rumus Bangun 2-Hexanone 
Diakses melalui https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/11583 











2-Hexanone terkandung dalam BTP jenis etil metil keton tidak lebih dari 50 mg/kg 
(JECFA Monograph, 2017). 
 
C. Sumber atau Keberadaan 2-Hexaneone 
Menurut CDC-ATSDR Toxic Substances Portal (2012), 2-Hexanone kadang-kadang 
ditemukan sebagai komponen volatil dari biofluida manusia normal. 2-Hexanone 
terbentuk dari produk limbah yang dihasilkan dari kegiatan industri seperti gas dari batu 
bara. 
 
D. Dampak 2-Hexaneone Terhadap Kesehatan 
Menghirup uap 2-Hexanone yang memiliki konsentrasi tinggi dapat menyebabkan 
narkosis; neuropati perifer. Kontak dengan mata menyebabkan iritasi ringan sampai 
sedang. Cairan mengiritasi kulit; kontak yang berkepanjangan atau berulang dapat 
menyebabkan defatting kulit (USCG, 1999).  
 
E. Status Regulasi 2-Hexaneone 
Status regulasi 2-hexanone pada beberapa negara dapat dilihat pada Tabel 15. 
 
Tabel 15. Status Regulasi 2-Hexanone pada Lima Negara 
No. Negara Batas maksimum 
1. US (FDA) Belum diatur 
2. Canada (Health Canada, Control of Exposure to 
Biological or Chemical Agents) 
1 ppm (4 mg/m
3
) 
3. Australia (FSANZ) Belum diatur 
4. Jepang (JETRO) Belum diatur 
5. Eropa (EFSA) Belum diatur 
 
4.4.5. Benzena  
A. Deskripsi Benzena 
Benzena berwarna kuning jernih hingga tidak berwarna dan memiliki volatilitas yang 
tinggi (Montgomery dan Welcom 1990; WHO, 1993). Berat molekul yang dimiliki 





dimiliki benzena ialah  Benzol; Cyclohexatriene; Benzole; Pyrobenzole; Phene; 






Gambar 7. Rumus Bangun Benzena 
Diakses melalui https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/241 
pada tanggal 2 Juli 2018 
   
B. Aplikasi Benzena dalam BTP dan Pangan 
Benzena terkandung dalam BTP jenis heksana tidak lebih dari 0,05% v/v (JECFA 
Monograph, 2017). Selain itu dalam pangan, benzen juga dapat diaplikasikan dalam 
bentuk garam asam benzoat seperti natrium benzoat dan kalium benzoat banyak 
digunakan sebagai pengawet dalam makanan (Montesinos-Herrero et al., 2016). Selain 
itu, asam askorbat digunakan untuk menunda reaksi oksidatif karena aktivitas 
antioksidannya (Karatoprak et al., 2016; Tundis et al., 2017). Menurut World Health 
Organization (WHO), United States Environmental Protection Agency (US EPA), dan 
European Council tingkat maksimum benzena dalam air minum yang dapat diterima 
telah ditetapkan yakni 10, 5 dan 1 μg / L (EC, 1998; USEPA, 1985; WHO, 2004). 
 
C. Sumber atau Keberadaan Benzena 
Keberadaan benzena dalam makanan dapat berkorelasi dengan bahan baku yang 
terkontaminasi, kontaminasi selama formulasi dan pengolahan (misalnya merokok), 
migrasi benzena dari bahan kemasan ke dalam produk dan kontak produk akhir dengan 
area yang terkontaminasi (Arisseto et al., 2013; Lachenmeier et al., 2010; Salviano dos 
Santos et al., 2015). Selain itu, benzena mungkin saja timbul saat proses memasak dan 
iradiasi karena degradasi termal komponen makanan juga sebagai bahan tambahan 
makanan (Salviano dos Santos et al., 2015; Vinci et al., 2012). Kandungan benzena juga 
terdapat dalam jenis minuman terutama dalam soft drinks (Arisseto et al., 2013; FSAI, 
2008; Ibolya et al., 2012; Kharat et al., 2016; Morsi et al., 2012; Sanchez et al., 2012; 
Yang et al., 2010). Konsentrasi benzena sebesar <0,01-23 μg/L tergolong dalam produk 






D. Sumber Paparan Benzena 
Menurut Agency for Toxic Substances and Disease Registry (ATSDR) (2007), manusia 
terpapar benzena melalui udara dari pembakaran batu bara dan minyak, asap yang 
dikeluarkan oleh kendaraan. Selain itu, manusia terpapar benzena melalui pangan yang 
dikonsumsi. 
 
E. Dampak Benzena Terhadap Kesehatan 
Paparan inhalasi akut (jangka pendek) manusia ke benzena dapat menyebabkan kantuk, 
pusing, sakit kepala, serta mata, kulit, dan iritasi saluran pernapasan, dan pada tingkat 
tinggi, ketidaksadaran. Paparan inhalasi kronis (jangka panjang) telah menyebabkan 
berbagai gangguan pada darah, termasuk berkurangnya jumlah sel darah merah dan 
anemia aplastik, dalam pengaturan pekerjaan (Sittig, 1985). Selain itu, menurut Khalade 
et al. (2010) benzena sebagai senyawa kontaminan yang berbahaya dapat memberikan 
efek genotoxic dan karsinogenik.   
 
F. Status Regulasi Benzena 
Status regulasi benzena pada beberapa negara dapat dilihat pada Tabel 16. 
 
Tabel 16. Status Regulasi Benzena pada Lima Negara 
No. Negara Batas maksimum 
1. US (FDA) FDA telah mengadopsi dari Badan Perlindungan 
Lingkungan AS (EPA) tingkat kontaminan 
maksimum (MCL) dari 5 ppb untuk air minum, 
sebagai standar kualitas. 
2. Canada (Health Canada) Belum diatur 
3. Australia (FSANZ) Belum diatur 
4. Jepang (JETRO) Belum diatur 
5. Eropa (EFSA) Dalam Sunset Yellow FCF: 
 4-aminobenzene-1-sulfonic acid; 4-
hydrazinobenzene sulfonic acid; 4,4′-diazoaminodi 
(benzene sulfonic acid): tidak lebih dari 0,5%. 
 
4.4.6. Resorsinol  





Resorsinol memiliki berat molekul sebesar 110,112 g/mol dengan rumus molekul 





Dihydroxybenzene; benzene-1,3-diol; 3-Hydroxyphenol. Rumus bangun resorsinol dapat 
dilihat pada gambar 8. 
 
Gambar 8. Rumus Bangun Resorsinol 
Diakses melalui https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/5054  
pada tanggal 2 Juli 2018 
 
B. Aplikasi Resorsinol dalam BTP dan Pangan 
Menurut JECFA Monograph (2017) pada resorsinol terkandung dalam BTP jenis 4-
Heksilresorsinol dan belum tercantum batas maksimum penggunaan senyawa tersebut. 
 
C. Sumber atau Keberadaan Resorsinol 
Resorsinol digunakan dalam produk kosmetik dalam bentuk krim wajah yang berfungsi 
untuk mengobati jerawat yang bertindak sebagai antipuritik, exfoliating agen atau 
keratolitik dengan konsentrasi 2,5-5% (Welsch, 2008).  
 
D. Dampak Resorsinol Terhadap Kesehatan 
Menurut Welsch (2008) mengatakan bahwa beberapa aplikasi dari resorsinol memiliki 
efek samping yakni jika resorsinol diaplikasikan pada kulit dapat mengakibatkan 
munculnya kelenjar tiroid yang merugikan pada manusia. Selain itu, efek samping yang 
dapat terjadi yakni jika obat jerawat yang mengandung resorsinol dapat terserap melalui 
kulit dan masuk ke aliran darah, maka akan mempengaruhi denyut jantung atau 
perubahan laju pernapasan menjadi lambat, merasa lemah, sakit kepala, mual, muntah, 
dan mengakibatkan gelisah atau gugup (Everyday Health, 2010).  
 
E. Status Regulasi Resorsinol 






Tabel 17. Status Regulasi Resorsinol pada Lima Negara 
 
 
4.4.7. 4-Methylimidazole (MeI) 
A. Deskripsi 4-Methylimidazole (MeI) 
4-Methylimidazole (MeI) memiliki berat molekul: 82,1 g/mol dengan rumus molekul: 
C4H6N2. Nama kimia dari 4-Methylimidazole (MeI) adalah 4-Methylimidazole; 4-
Methyl-1H-imidazole; 822-36-6; 5-Methyl-1H-imidazole; 1H-Imidazole, 4-methyl. 
Rumus bangun 4-Methylimidazole (MeI) dapat dilihat pada Gambar 9. 
 
Gambar 9. Rumus Bangun 4-Methylimidazole (MeI) 
Diakses melalui https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/13195#section=Top  
pada tanggal 2 Juli 2018 
 
B. Aplikasi 4-Methylimidazole (MeI) dalam BTP dan Pangan 
4-Metehylimidazole (MeI) terkandung dalam BTP jenis pewarna karamel Kelas III 
maksimal 300 mg/kg dan maksimal 200 mg/kg pada basis pewarna ekuivalen; Kelas IV 
maksimal 1000 mg/kg dan maksimal 250 mg/kg pada basis pewarna ekuivalen (JECFA 
Monograph, 2017). 4-Methylimidazole (MeI) juga dapat diaplikasikan dalam pangan 
sebagai pewarna dalam pangan (Cunha et al., 2011). 
 
No. Negara Batas maksimum 
1. US (FDA, Chapter I : 
Food and Drug 
Administration) 
Dalam produk kosmetik untuk jerawat:  
 Resorsinol: 2% (berkombinasi dengan sulfur) 
 Resorsinol monoasetat: 3% (berkombinasi dengan 
sulfur)  
2. Canada (Health Canada) Belum diatur 
3. Australia (FSANZ) 4-Hexylresorcinol : GMP (Uncooked curtacea) 
4. Jepang (JETRO) Belum diatur 






C. Populasi Rentan 4-Methylimidazole (MeI) 
Produsen kini memiliki kemampuan untuk mengoptimalkan proses produksi secara 
konsisten untuk menghasilkan warna caramel dengan tingkat 4-MeI yang jauh lebih 
rendah. Beberapa dengan batas yang ditentukan <15 mg / kg sampai maksimum 60 mg / 
kg.  Menurut Xu et al., (2015) mengatakan bahwa pada minuman ringan mengandung 
pewarna karamel dengan kadar di bawah batas kuantifikasi 0,03 mg/L sehingga dapat 
dikatakan bahwa 2-MeI tidak mungkin hadir dalam minuman ringan. Karena itu tidak 
dianggap menimbulkan risiko keselamatan dalam minuman atau makanan dengan 
pewarna karamel. Mengenai toksisitasnya, Komisi Eropa telah menetapkan batas legal 
untuk 4-MeI yakni sebesar 10 dan 200 mg/kg (untuk pewarna karamel kelas III) 
(JECFA, 1970). 
 
D. Sumber atau Keberadaan 4-Methylimidazole (MeI) 
4-Methylimidazole (MeI) adalah senyawa heterosiklik yang mengandung nitrogen 
sederhana yang diketahui terdapat dalam pewarna karamel, yang merupakan hasil reaksi 
pencoklatan saat adanya senyawa nitrogen (Cunha et al., 2011).  Senyawa 4-MeI telah 
banyak ditemukan dalam makanan. Selain itu dapat juga ditemukan dalam pewarna 
karamel dalam kelas III dan IV dengan produk yang mengandung pewarna seperti 
kecap, anggur, bir hitam, dan makanan lainnya dan dari proses produksi yang digunakan 
pada beberapa produk seperti kopi, dan roti (Wu et al., 2015). 
 
E. Sumber Paparan 4-Methylimidazole (MeI) 
Manusia dapat terpapar 4-Methylimidazole (MeI) melalui produk pangan dan minuman 
(Wu et al., 2015). 
 
F. Dampak 4-Methylimidazole (MeI) Terhadap Kesehatan 
Pada tahun 2007,  menurut National Toxicology Program (NTP) di negara USA telah 
mengidentifikasikan bahwa senyawa 4-MeI merupakan senyawa penyebab kanker. 
 
G. Status Regulasi 4-Methylimidazole (MeI) 






Tabel 18. Status Regulasi 4-Methylimidazole pada Lima Negara 
No. Negara Batas maksimum 
1. US (FDA) Belum diatur 
2. Canada (Health Canada) Belum diatur 
3. Australia (FSANZ) Belum diatur 
4. Jepang (JETRO) Belum diatur 
5. Eropa (EFSA) Tidak lebih dari 200 mg/kg (dalam Ammonia 
Caramel) 
 
4.4.8. 2-Asetil-4-Tetra Hidroksibutil Imidazol (THI) 
A. Deskripsi 2-Asetil-4-Tetra Hidroksibutil Imidazol (THI) 
2-Asetil-4-Tetra Hidroksibutil Imidazol (THI) memiliki berat molekul: 230,22 g/mol 
dengan rumus molekul: C9H14N2O5. Nama kimia dari 2-Asetil-4-Tetra Hidroksibutil 
Imidazol (THI) ialah 2-Athbi; 2-Acetyl-4(5)-tetrahydroxybutylimidazole; 2-Acetyl-5-
tetrahydroxybutyl Imidazole; 2-Acetyl-4-tetrahydroxybutylimidazole. Rumus bangun 2-
Asetil-4-Tetra Hidroksibutil Imidazol (THI) dapat dilihat pada Gambar 10. 
 
Gambar 10. Rumus Bangun 2-Asetil-4-Tetra Hidroksibutil Imidazol (THI) 
Diakses melalui https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/108037#section=Top 
pada tanggal 2 Juli 2018 
 
B. Aplikasi 2-Asetil-4-Tetra Hidroksibutil Imidazol (THI) dalam BTP dan Pangan  
2-Acetil-4-tetrahidroksi butil imidazol (THI) terdapat dalam BTP jenis pewarna karamel 
maksimal 40 mg/kg dan maksimal 25 mg/kg pada basis pewarna ekuivalen (JECFA 
Monograph, 2017). Selain itu, 2-Acetil-4-tetrahidroksi butil imidazol (THI) dapat 
diaplikasikan dalam pangan yang memiliki peran sebagai pewarna dalam pewarna 
karamel, produk vinegar dan produk minuman (Liying et al., 2015). 
 





Mengenai toksisitasnya, Komisi Eropa telah menetapkan batas legal untuk THI yakni 10 






D. Sumber atau Keberadaan 2-Asetil-4-Tetra Hidroksibutil Imidazol (THI) 
Dalam sampel pewarna karamel, konsentrasi THI yang terkandung sebesar 1,0-74,3 
mg/kg. Dalam sampel vinegar, konsentrasi THI yang terkandung sebesar 13,3-119,2 
μg/L. Menurut Liying et al., 2015 mengungkapkan bahwa level THI dalam pewarna 
karamel III berkisar dari 1,0-74,3 mg/kg (ppm). Sedangkan, dalam data yang disediakan 
oleh industri level THI dalam karamel kelas III memiliki kisaran dari 2,4-10 mg/kg atau 
dalam arti 4,5 g/kg (EFSA, 2011). 
 
E. Sumber Paparan 2-Asetil-4-Tetra Hidroksibutil Imidazol (THI) 
Manusia dapat terpapar 2-Acetil-4-tetrahidroksi butil imidazol (THI) melalui konsumsi 
produk vinegar dan produk minuman (Liying et al., 2015). 
 
F. Dampak 2-Asetil-4-Tetra Hidroksibutil Imidazol (THI) Terhadap Kesehatan 
Effek 2-Asetil-4-tetrahidroksi butil imidazol (THI) yang terkandung dalam bahan 
tambahan pangan berupa pewarna yakni dapat mengakibatkan Lymphopenia (Schlee, 
2013). 
 
G. Status Regulasi 2-Asetil-4-Tetra Hidroksibutil Imidazol (THI) 
Status regulasi 2-asetil-4-tetra hidroksibutil imidazol pada beberapa negara dapat dilihat 
pada Tabel 19. 
 
Tabel 19. Status Regulasi 2-Asetil-4-Tetra Hidroksibutil Imidazol pada Lima Negara 
No. Negara Batas maksimum 
1. US (FDA) Belum diatur 
2. Canada (Health Canada) Belum diatur 
3. Australia (FSANZ) Belum diatur 
4. Jepang (JETRO) Belum diatur 









Oksalat merupakan senyawa yang memiliki dua bentuk yang satu sama lain berbeda 
yakni dalam bentuk kalsium oksalat merupakan senyawa yang tidak dapat larut dalam 











. Nama kimia: Ethanedioate; Oxalate Ion; Oxalate2-; 
Ethanedioic acid, ion(2-); Oxalic Acid Dianion. Rumus bangun yang dimiliki oksalat 
dapat dilihat pada Gambar 11.  
 
Gambar 11. Rumus Bangun Oksalat 
Diakses melalui https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/971  
pada tanggal 2 Juli 2018 
 
B. Aplikasi Oksalat dalam BTP dan Pangan 
Oksalat terdapat dalam BTP jenis asam sitrat tidak lebih dari 100 mg/kg dan hadir 
sebagai produk sampingan dari proses pembuatannya, serta dalam triamonium sitrat 
tidak lebih dari 0,04% (JECFA Monograph, 2017). 
 
C. Sumber atau Keberadaan Oksalat 
Keberadaan kandungan oksalat yang tinggi dalam jus sayuran tertentu seperti nektar 
rhubarb dan jus bit (Siener et al., 2016). Sementara itu, dalam beberapa minuman 
seperti teh hitam dan hijau juga mengandung sejumlah substansial dari oksalat yang 
mudah larut (Charrier et al., 2002; Hönow et al., 2010). Konsentrasi oksalat tertinggi 
telah ditemukan dalam teh hitam dan teh hijau yakni mengandung 6,34 mg/100 mL 
oksalat (Roswitha et al., 2017). Selain itu, kandungan oksalat yang tinggi juga 
ditemukan dalam barley malt (1,82 mg/100 mL) dan teh mate-guarana (1,21 mg/100 
mL) dapat ditunjukkan dari kandungan bahannya seperti  teh hitam dan lada hitam yang 
diketahui mengandung oksalat (Hönow & Hesse, 2002). Kandungan oksalat dalam bir 






D. Sumber Paparan Oksalat  
Manusia dapat terpapar oksalat melalui teh hitam mau pun teh hijau yang 
dikonsumsinya (Roswitha et al., 2017). Selain itu, kandungan oksalat juga terdapat 
dalam jus buah (Siener et al., 2016). 
 
E. Dampak Oksalat Terhadap Kesehatan 
Manusia mengkonsumsi makanan dan minuman yang mengandung oksalat dapat 
mengakibatkan tumbuhnya batu ginjal (Brinkley, 1981). 
 
F. Status Regulasi Oksalat 
Status regulasi oksalat pada beberapa negara dapat dilihat pada Tabel 20. 
 
Tabel 20. Status Regulasi Oksalat pada Lima Negara 
No. Negara Batas maksimum 
1. US (FDA) Belum diatur 
2. Canada (Health Canada) Belum diatur 
3. Australia (FSANZ) Belum diatur 
4. Jepang (JETRO) Belum diatur 
5. Eropa (EFSA) Tidak lebih dari 100 mg/kg dalam asam sitrat 
 
4.4.10. Tanin 
A. Deskripsi Tanin 
Tanin ialah senyawa kimia yang termasuk ke dalam senyawa metabolit sekunder yang 
terdapat pada beberapa tanaman (Kondo et al., 2004). Selain itu juga tanin tergolong 
dalam senyawa polifenol (Deaville et al., 2010). Nama kimia yang dimiliki tanin ialah 
Gallotannic acid; Tannic acid; Tanninum. Berat molekul tanin sebesar 1701,206 g/mol 







Gambar 12. Rumus Bangun Tanin 
Diakses melalui https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/tannic_acid#section=Top 
pada tanggal 2 Juli 2018 
 
B. Aplikasi Tanin dalam BTP dan Pangan 
Tanin terdapat dalam BTP jenis ekstrak quillaia tipe 1 dan 2 tidak lebih dari 8% 
(JECFA Monograph, 2017). Tanin adalah kelompok senyawa polifenol, maka dari itu 
dapat diaplikasikan ke dalam pangan yang berperan sebagai antioksidan, yakni mampu 
mengikat ion-ion radikal bebas sehingga tidak berbahaya bagi tubuh (Gunstone &  
Padley, 1997). 
 
C. Sumber atau Keberadaan Tanin 
Menurut Chavan et al., (2001) tanin telah ditemukan dalam berbagai macam tanaman 
yang dimanfaatkan sebagai makanan, seperti biji-bijian makanan meliputi sorgum, 
millets, barley, kacang kering, kacang faba, kacang polong, dan kacang polong lainnya. 
Selain itu, tanin juga terkandung dalam buah seperti apel, pisang, blackberries, 
cranberry, kurma, anggur, pir, kesemek, plum, raspberry, dan stroberi. Selain itu, 
kandungan tanin dalam biji sorgum sebesar 0,40-3,60% (Rooney & Sullines, 1977). 
 
D. Sumber Paparan Tanin 
Manusia terpapar tanin dari makanan dan inuman yang dikonsumsinya. 
 
E. Dampak Tanin Terhadap Kesehatan 
Konsumsi produk yang mengandung konsentrasi yang tinggi dapat mengakibatkan 
kanker kerongkongan dan tanin bersifat karsinogenik (Kandra et al., 2004). 
 
F. Status Regulasi Tanin 






Tabel 21. Status Regulasi Tanin pada Lima Negara 
No. Negara Batas maksimum 
1. US (FDA, Chapter I : Food 
and Drug Administration) 
 
Dalam bentuk Asam Tanin: 
 Baked goods and baking mixes (0,01%) 
 Minuman beralkohol (0,015%) 
 Minuman non-alkohol dan beverage bases 
(0,005%) 
 Frozen dairy desserts dan mixes (0,04%) 
 Hard candy dan cough drops (0,013%) 
 Produk daging (0,001%) 
2. Canada (Health Canada) Belum diatur 
3. Australia (FSANZ)  Wine, sparkling wine, fortified wine, fruit wine, 
vegetable wine and mead (including cider and 
perry): GMP 
4. Jepang (JETRO) Belum diatur 
5. Eropa (EFSA) Belum diatur 
 
4.4.11. Toluenesulfonamide 
A. Deskripsi Toluenesulfonamide 
Para-toluenesulfonamide (PTS) merupakan senyawa hidrofobik dengan berat molekul 
rendah dan mudah larut dalam etanol (Gao et al., 2013). Nama kimia yang dimilikinya 
yaitu 4-Methylbenzenesulfonamide; p-Toluenesulfonamide; Tosylamide; P-Tosylamide. 
Berat molekul toluenesulfonamide sebesar 171.214 g/mol dengan rumus molekul: 
C7H9NO2S. Rumus bangun yang dimiliki toluenesulfonamide dapat dilihat pada Gambar 
13. 
 
Gambar 13. Rumus Bangun Toluenesulfonamide 
Diakses melalui https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/6269  






B. Aplikasi Toluenesulfonamide dalam BTP dan Pangan 
Toluenesulfonamide terdapat dalam BTP jenis kalsium sakarin dan sakarin tidak lebih 
dari 25 mg/kg (JECFA Monograph, 2017). 
 
C. Populasi Rentan Toluenesulfonamide 
Efek Para-toluenesulfonamide (PTS) tergantung pada dosis (Chinese Clinical Trial 
Register, 2007). 
 
D. Sumber atau Keberadaan Toluenesulfonamide 
Produksi dan penggunaan p-Toluenesulfonamide sebagai plasticizer, reagen sintesis 
organik, dan fungisida pada cat dan pelapis dapat menyebabkan pelepasannya ke 
lingkungan melalui aliran limbah (Lewis, 1994). 
 
E. Sumber Paparan Toluenesulfonamide 
Produksi dan penggunaan p-Toluenesulfonamide sebagai plasticizer, reagen sintesis 
organik, dan fungisida pada cat dan pelapis dapat menyebabkan pelepasannya ke 
lingkungan melalui aliran limbah (Lewis, 1994). Jika dilepaskan ke udara, tekanan uap 
yang diperkirakan sebesar 9,6 x 10
-5
 mmHg pada 25
0
C menunjukkan p-
toluenesulfonamide akan ada pada fase uap dan partikulat di atmosfer sekitar. Fase uap 
p-toluenesulfonamide akan terdegradasi di atmosfer melalui reaksi dengan radikal 
hidroksil yang dihasilkan secara fotokimia. Waktu paruh untuk reaksi di udara 
diperkirakan 26 hari. Fase partikulat p-toluenesulfonamide akan dikeluarkan dari 
atmosfir dengan deposisi basah dan kering. Jika dilepaskan ke tanah, p-
tolueneulfonamide diperkirakan memiliki mobilitas tinggi berdasarkan perkiraan Koc 
66. Volatilisasi dari permukaan tanah yang lembab diperkirakan tidak akan menjadi 
proses yang penting berdasarkan perkiraan konstanta Henry's Law dari 4,7 x 10
-7
 atm- 
cu m / mol p-Toluenesulfonamide tidak diharapkan dapat menguap dari tanah kering 
berdasarkan tekanan uapnya. p-Toluenesulfonamide tidak terurai dalam kondisi 
anaerobik dan isomernya, o-toluenesulfonamide tidak terdegradasi dalam uji skrining 
aerobik yang menunjukkan biodegradasi terjadi secara perlahan di lingkungan (Lyman, 
1990). Volatilisasi dari permukaan air tidak diharapkan menjadi proses yang penting 





dermal di tempat kerja dimana p-Toluenesulfonamide diproduksi dan digunakan 
(Chemicals Inspection and Testing Institute, 1992).  
 
F. Dampak Toluenesulfonamide Terhadap Kesehatan 
Toluensulfonamida dapat menyebabkan alergi (Klasseen, 2001). 
 
G. Status Regulasi Toluenesulfonamide 
Status regulasi toluenesulfonamide pada beberapa negara dapat dilihat pada Tabel 22. 
 
Tabel 22. Status Regulasi Toluenesulfonamide pada Lima Negara 
No. Negara Batas maksimum 
1. US (FDA, Chapter I : Food and 
Drug Administration) 
0,15 pct (Polimer kondensasi dari toluena 
sulfonamide dan formaldehida sebagai 
bahan tambahan pangan tidak langsung) 
2. Canada (Health Canada) Belum diatur 
3. Australia (FSANZ) Belum diatur 
4. Jepang (JETRO) Belum diatur 
5. Eropa (EFSA) Tidak lebih dari 10 mg/kg dinyatakan 
dalam berat kering (dalam sakarin) 
 
4.4.12. Etanadiol  
A. Deskripsi Etanadiol 
Etanadiol memiliki berat molekul sebesar 62,068 g/mol dengan rumus molekul 
HOCH2CH2OH. Nama kimia yang dimiliki etanadiol ialah Ethylene Glycol; 1,2-
Ethanediol; Ethane-1,2-Diol; Glycol; polyethylene glycol. Rumus bangun etanadiol 
dapat dilihat pada Gambar 14. 
 
Gambar 14. Rumus Bangun Etanadiol 
Diakses melalui https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/174  






B. Aplikasi Etanadiol dalam BTP dan Pangan 
Etanadiol terdapat dalam BTP jenis dietilen glikol monoetil eter tidak lebih dari 0,3% 






glikol digunakan sebagai antibeku dalam sistem pendinginan dan pemanasan (EPA Air 
Toxics, 2016). Selain itu etilen glikol digunakan sebagai bahan tambahan pangan dalam 
bentuk polimer (EU Food Improvement Agents, 2012). 
 
C. Populasi Rentan Etanadiol 
Bila polyethylene glycol dari rata – rata berat molekul 6000 g/mol dan 1000 g/mol 
dalam dosis 10 gram diberikan sampai 5 subjek manusia, tidak ada bahan dengan berat 
molekul 6000 g/mol yang ditemukan dalam urin setelah 24 jam, sedangkan sekitar 8% 
lainnya ditemukan dalam urin (Patty, 1963).    
 
D. Sumber atau Keberadaan Etanadiol 
Menurut National Institute for Occupational Safety and Health (NIOSH) (2003), Etilen 
glikol adalah senyawa industri yang ditemukan di banyak produk konsumen, termasuk 
antibeku otomotif, cairan rem hidrolik, beberapa tinta pada stempel, bolpoin, pelarut, 
cat, plastik, film, dan kosmetik. Selain itu juga digunakan sebagai kendaraan dan 
farmasi. 
 
E. Sumber Paparan Etanadiol 
Menurut EPA Chemicals Under The TSCA, manusia dapat terpapar etilen glikol 
melalui perekat dan sealants, produk anti beku dan De-icing, baterai, bahan bangunan 
atau konstruksi yang tidak tercakup di tempat lain, produk listrik dan elektronika, kain, 
tekstil, produk perawatan pribadi, bahan bakar, plastik, karet, dan cat. 
 
F. Dampak Etanadiol Terhadap Kesehatan 
Menurut National Institute for Occupational Safety and Health (NIOSH) (2003), Etilen 
glikol memiliki rasa manis dan sering disengaja atau sengaja dicerna. Etilen glikol 
dipecah secara kimiawi dalam tubuh menjadi senyawa beracun. Dalam produk 
sampingan toksiknya pertama kali mempengaruhi sistem saraf pusat (SSP), lalu jantung, 
dan akhirnya ginjal. Tertelan jumlah yang cukup tinggi bisa berakibat fatal. Etilena 
glikol tidak berbau, tetapi bau tidak memberikan peringatan adanya pemaparan inhalasi 






G. Status Regulasi Etanadiol 
Status regulasi etanadiol pada beberapa negara dapat dilihat pada Tabel 23. 
 
 Tabel 23. Status Regulasi Etanadiol pada Lima Negara 
 
No. Negara Batas maksimum 
1. US (FDA) Belum diatur 
2. Canada(Health Canada) Pemerintah Kanada telah menyimpulkan bahwa 
etilena glikol tidak berbahaya bagi kesehatan 
populasi umum pada tingkat paparan saat ini. 
3. Australia (FSANZ) Belum diatur 
4. Jepang (JETRO) Belum diatur 





Senyawa yang dianggap sebagai BTP ikutan sudah terkandung di dalam BTP sehingga 
pada proses pembuatan, senyawa ini akan ikut terolah hingga produk akhir. Hal ini telah 
tertuang dalam Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik 
Indonesia Nomor 6 Tahun 2013 Tentang Batas Maksimum Penggunaan Bahan 
Tambahan Pangan Pembawa dalam Bab I Pasal 1 Ayat (10) dalam peraturan ini yang 
dimaksud dengan BTP ikutan (carry over) adalah BTP yang berasal dari semua bahan 
baku baik yang dicampurkan maupun yang dikemas secara terpisah tetapi masih 
merupakan satu kesatuan produk. Selain dari BTP ikutan, BTP juga mengandung 
senyawa lain yang dibatasi keberadaannya dalam suatu kemurnian spesifikasi BTP. 
Kemurnian suatu BTP dibatasi dengan adanya senyawa lain atau dapat berupa 
secondary additives. Namun dalam peraturan belum diatur batas maksimum 
penggunaan senyawa yang dianggap sebagai secondary addtives sehingga perlu adanya 
pengkajian lebih lanjut mengenai senyawa yang dianggap sebagai secondary additives 
sehingga dapat ditetapkan batas maksimum nya. Maka dari itu penggunaan BTP sesuai 
dosis harus diperhatikan sehingga risiko tidak hanya muncul karena pemakaian BTP 
tetapi juga ada risiko pada masuknya senyawa ikutan yang mungkin toksik jika masuk 
ke dalam tubuh. Kasus yang saya ambil berasal dari Pangan Jajanan Anak Sekolah 
(PJAS) merupakan pangan olahan yang biasa dijual di Sekolah Dasar. Saat ini diketahui 
banyak PJAS mengandung Bahan Tambahan Pangan (BTP) yang tidak memenuhi 
persyaratan seperti penggunaan pemanis buatan jenis sakarin.  
 
Masalah keamanan pangan merupakan hal yang sangat penting untuk diperhatikan dan 
diselesaikan secara bersama-sama baik dari produsen, konsumen maupun pemerintah. 
Produsen pangan harus dapat bertanggungjawab dengan makanan yang akan dihasilkan, 
konsumen bertanggung jawab untuk memilih makanan yang akan dikonsumsi, 
sedangkan pemerintah bertanggung jawab untuk mengatur dan mengawasi keamanan 
pangan yang ada di sekitar masyarakat. Peraturan Menteri Kesehatan No.33 Tahun 2012 
Tentang Bahan Tambahan Pangan menyebutkan bahwa Bahan Tambahan Pangan 







Pada kenyataannya, saat ini banyak PJAS seperti kasus di Kabupaten Kulon Progo 
Yogyakarta yang menggunakan pemanis buatan dengan dosis melebihi batas yang 
diijinkan. Hasil survei yang telah dilakukan menunjukkan bahwa pemanis buatan jenis 
sakarin terdapat pada jenis minuman es puter 119,68 ppm;es apolo 222,91 ppm;santan 
pada es sirup 198,14 ppm. Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan Republik 
Indonesia Nomor 722/MenKes/Per/IX/1988 tentang Bahan Tambahan Makanan telah 
menyantum- 
kan batas maksimum penggunaan sakarin sebesar 300 mg/kg dalam bentuk minuman 
ringan. Pemanis tersebut telah digunakan pada beberapa produk pangan yang 
penggunaannya tidak sama tergantung jenis produknya. Peraturan Kepala Badan 
Pengawasan Obat dan Makanan RI Nomor 4 Tahun 2014, tentang Batas Maksimum 
Penggunaan Bahan Tambahan Pangan (BTP) Pemanis dalam Bab III (jenis dan batas 
maksimum BTP pemanis) Pasal 3 Ayat 3 menyatakan bahwa sakarin termasuk salah 
satu pemanis buatan yang diizinkan dan dinyatakan aman untuk dikonsumsi sesuai 
dengan Acceptable Daily Intake (ADI) yang ditetapkan adalah 5 mg/kgBB/hari untuk 
anak dan dewasa.  
 
Penggunaan sakarin dengan dosis melebihi batas dapat memberikan efek yang 
merugikan bagi kesehatan hal ini dikarenakan di dalam sakarin terkandung senyawa 
secondary additives jenis toluenesulfonamide, secondary additives juga dapat 
merupakan senyawa carry over dalam produk pangan yang menggunakan BTP. 
Menurut JECFA Monograph (2017), toluenesulfonamide terdapat dalam BTP sakarin 
tidak lebih dari 25 mg/kg. Berdasarkan penelitian Klasseen (2001), toluenesulfonamide 
dapat menyebabkan alergi. Hal ini menandakan bahwa jika penggunaan dosis sakarin 
yang berlebih maka terjadi peningkatan konsentrasi senyawa toluenesulfonamide. 
Menurut Handayani dan Kurniawati (20012) penggunaan BTP yang tidak sesuai dengan 
batas maksimum yang telah ditetapkan yang dilakukan oleh pedagang disebabkan 
karena kurangnya  pengetahuan terhadap zat gizi serta kurangnya kepedulian terhadap 
dampak penggunaan yang berlebihan. 
 
Tindakan yang dilakukan oleh Badan POM mengenai kasus-kasus yang telah muncul 





khususnya pemanis buatan yang menjadi BTP. Pengawasan juga akan diperketat setelah 
maraknya peredaran produk makanan dan minuman yang diduga mengandung senyawa 
carry over yang melebihi batas maksimum. Pemerintah juga akan memperketat 
pengawasan, peredaran, dan penggunaan BTP tersebut baik di industri skala rumah 
tangga maupun skala pabrik. Bentuk pengawasan tersebut seperti pemerintah 
memutuskan untuk segera mengeluarkan aturan tataniaga produk yang mengandung 
BTP dan akan memperketat pengawasan sejak dari proses produksi (hulu) hingga 
peredarannya. Badan POM juga akan melakukan studi lapangan terlebih dahulu 





KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1. Kesimpulan 
 Secondary additives juga dapat merupakan senyawa carry over dalam produk pangan 
yang menggunakan BTP.  
 Jika BTP yang mengandung senyawa secondary additives jika ditambahan ke dalam 
suatu produk pangan maka senyawa tersebut akan ikut terbawa pada saat pengolahan 
hingga mungkin masih terdapat dalam produk akhir maka dari itu senyawa yang 
dianggap sebagai carry over dapat terkonsumsi oleh konsumen.   
 Senyawa yang dianggap sebagai carry over dapat terpapar pada konsumen yang 
mengkonsumsi pangan yang mengandung BTP yang membawa senyawa tersebut.   
 Senyawa carry over memiliki batas maksimum sehingga jika manusia terpapar 
dan/atau mengkonsumsi suatu produk yang mengandung senyawa yang dianggap 
sebagai carry over maka akan menimbulkan resiko yang berbeda-beda. 
 Senyawa secondary additives terkandung dalam BTP yang dapat dilihat dalam 
bentuk kemurnian (purity) pada JECFA Monograph. 
 
5.2. Saran 
Kajian ini hanya sebatas mengidenfikasi jenis-jenis senyawa ikutan yang terkandung 
dalam suatu jenis BTP dan menyusun profil risikonya. Senyawa-senyawa tersebut perlu 
dikaji lebih lanjut keberadaanya dalam pangan untuk mengetahui tingkat paparan 
konsumen terhadap senyawa tersebut. Semakin tinggi paparan seseorang terhadap 
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Lampiran 1. Data 12 Senyawa Carry Over Dalam BTP 
 
Lampiran 2. Produk – Produk Standardisasi 
  
1. Bahan Tambahan Pangan 
Peraturan Bahan Tambahan Pangan dapat dilihat pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Peraturan Bahan Tambahan Pangan 
No. Bentuk Peraturan No. 
Peraturan 
Tahun Tentang 
1. Peraturan KBPOM 8 2016 Persyaratan Bahan Tambahan 
Pangan Campuran  
2. Peraturan KBPOM 22 2016 Persyaratan Penggunaan Bahan 
Tambahan Pangan Perisa  
3. Peraturan KBPOM 23 2016 Pencantuman Informasi Tanpa 
Bahan Tambahan Pangan Pada 
Label Dan Iklan Pangan  
4. Peraturan KBPOM 4 2014 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan Pemanis  
5. Peraturan KBPOM 4 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan Bahan 
Pengkarbonasi  
6. Peraturan KBPOM 5 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan 
Humektan  
7. Peraturan KBPOM 6 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan 
Pembawa  
8. Peraturan KBPOM 7 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan 
Perlakuan Tepung  
9. Peraturan KBPOM 8 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan Pengatur 
Keasaman  
10. Peraturan KBPOM 9 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan Pengeras  
11. Peraturan KBPOM 15 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan 
Pengental  
12. Peraturan KBPOM 10 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan Bahan 
Antikempal  
  
13. Peraturan KBPOM 11 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan 
Pengembang  
14. Peraturan KBPOM 12 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan Pelapis  
15. Peraturan KBPOM 13 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan Antibuih  
16. Peraturan KBPOM 14 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan Propelan  
17. Peraturan KBPOM 16 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan Garam 
Pengemulsi  
18. Peraturan KBPOM 18 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan 
Sekuestran  
19. Peraturan KBPOM 19 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan 
Pembentuk Gel  
20. Peraturan KBPOM 20 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan 
Pengemulsi  
21. Peraturan KBPOM 21 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan Peretensi 
Warna  
22. Peraturan KBPOM 22 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan Pembuih  
23. Peraturan KBPOM 23 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan Penguat 
Rasa  
24. Peraturan KBPOM 24 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan Penstabil  
25. Peraturan KBPOM 25 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan 
Peningkat Volume  
26. Peraturan KBPOM 36 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan 
Pengawet  
27. Peraturan KBPOM 37 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
  
Bahan Tambahan Pangan Pewarna  
28. Peraturan KBPOM 38 2013 Batas Maksimum Penggunaan 
Bahan Tambahan Pangan 
Antioksidan  
29. PERMENKES 033 2013 Bahan Tambahan Pangan  
30. Lain-Lain 18 2012 Pengawasan Bahan Tambahan 
Pangan Dan Peredaran Bahan 
Berbahaya Yang Disalahgunakan 
Dalam Pangan  
 
2. Kategori Pangan 
Peraturan Kategori Panga dapat dilihat pada Tabel 2. 
 
Tabel 2. Peraturan Kategori Pangan 
No. Bentuk Peraturan No. Peraturan Tahun Tentang 
1. Peraturan KBPOM 21 2016 Kategori Pangan 
 
3. Formula Bayi 
Peraturan Formmula Bayi dapat dilihat pada Tabel 3. 
 
Tabel 3. Peraturan Formula Bayi 
No. Bentuk 
Peraturan 
No. Peraturan Tahun Tentang 
1. Peraturan 
KBPOM 
3 2014 Perubahan Atas Peraturan 
Keala Badan Pengawas Obat 
Dan Makanan Nomor 
HK.03.1.52.08.11.07235 
Tahun 2011 Tentang 
Pengawasan Formula Bayi 
Dan Formula Bayi Untuk 
Keperluan Medis Khusus. 
2. Peraturan 
KBPOM 
HK.03.1.52.08.11.07235 2011 Pengawasan Formula Bayi 
Dan Formula Bayi Untuk 
Keperluan Medis Khusus. 
3. Peraturan 
KBPOM 
HK.03.1.23.12.11.10720 2011 Pedoman Cara Produksi 
Pangan Olahan Yang Baik 
Untuk Formula Bayi Dan 




4. Formula Lanjutan  
Peraturan Formula Lanjutan dapat dilihat pada Tabel 4. 
 
Tabel 4. Peraturan Formula Lanjutan 
No. Bentuk 
Peraturan 
No. Peraturan Tahun Tentang 
1. Peraturan 
KBPOM 
30 2013 Pengawasan Formula Lanjutan. 
2. Peraturan 
KBPOM 
HK.03.1.23.12.11.10720 2011 Pedoman Cara Produksi Pangan 
Olahan Yang Baik Untuk 
Formula Bayi Dan Formula 
Lanjutan Bentuk Bubuk. 
 
5. Formula Pertumbuhan 
Peraturan Formula Pertumbuhan dapat dilihat pada Tabel 5. 
 






1. PERMEN 49 2014 Standar Mutu Gizi, Pelabelan, Dan 
Periklanan Susu Formula Pertumbuhan 




31 2013 Pengawasan Formula Pertumbuhan. 
 
6. Informasi Nilai Gizi 
Peraturan Informasi Nilai Gizi dapat dilihat pada Tabel 6. 
 
Tabel 6 Peraturan Informasi Nilai Gizi 
No. Bentuk 
Peraturan 
No. Peraturan Tahun Tentang 
1. Peraturan 
KBPOM 
HK.03.1.23.11.11.09605 2011 Perubahan Atas Peraturan 
Kepala Badan Pengawas Obat 
Dan Makanan Nomor 
  
Hk.00.06.51.0475 Tahun 2005 
Tentang Pedoman 
Pencantuman Informasi Nilai 
Gizi Pada Label Pangan. 
2. Peraturan 
KBPOM 
HK.00.06.51.0475 2005 Pedoman Pecantuman 
Informasi Nilai Gizi Pada 
Label Pangan. 
 
7. Acuan Label Gizi 
Peraturan Acuan Label Gizi dapat dilihat pada Tabel 7. 
 
Tabel 7. Peraturan Acuan Label Gizi 
No. Bentuk Peraturan No. Peraturan Tahun Tentang 
1. Peraturan KBPOM 9 2016 Acuan Label Gizi. 
 
8. Rekayasa Genetik 
Peraturan Rekayasa Genetik dapat dilihat pada Tabel 8. 
 
Tabel 8. Peraturan Rekayasa Genetik 
No. Bentuk 
Peraturan 
No. Peraturan Tahun Tentang 
1. Peraturan 
KBPOM 
19 2016 Perubahan Atas Peraturan 
Kepala Badan Pengawas Obat 
Dan Makanan Nomor 
HK.03.1.23.03.12.1563 Tahun 
2012 Tentang Pedoman 
Pengkajian Keamanan Pangan 
Produk Rekayasa Genetik. 
2. Peraturan 
KBPOM 
HK.03.1.23.03.12.1564 2012 Pengawas Pelabelan Pangan 
Produk Rekayasa Genetik. 
3. Peraturan 
KBPOM 
HK.03.1.23.03.12.1563 2012 Pedoman Pengkajian 
Keamanan Pangan Produk 
Rekayasa Genetik. 
4. PERPRES 39 2010 Komisi Keamanan Hayati 




Peraturan Iradiasi dapat dilihat pada Tabel 9. 
 
Tabel 9. Peraturan Iradiasi 
No. Bentuk 
Peraturan 
No. Peraturan Tahun Tentang 
1. Peraturan 
KBPOM 
26 2013 Pengawasan Pangan 
Iradiasi. 
2. PERMEN 701/MENKES/PER/VIII/2009 2009 Pangan Iradiasi. 
 
10. Organik 
Peraturan Organik dapat dilihat pada Tabel 10. 
 
Tabel 10. Peraturan Organik 
No
. 
Bentuk Peraturan No. Peraturan Tahun Tentang 
1. Peraturan KBPOM 1 2017 Pengawasan Pangan 
Olahan Organik 
 
11. Cemaran Logam 
Peraturan Cemaran Logam dapat dilihat pada Tabel 11 
 








23 2017 Batasan Maksimum Cemaran Logam 
Berat Dalam Pangan Olahan. 
 
 
